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اهداف فرعی
طی مدت نگه داری گیلاس در یخچال Hpتغییرات تعیین
طی مدت نگه داری گیلاس در یخچالتغییرات اسیدیته تعیین
طی مدت نگه داری گیلاس در یخچالتغییرات حسی تعیین
طی مدت نگه داری گیلاس در یخچالتغییرات وزنی تعیین
طی مدت نگه داری گیلاس در یخچالتغییرات رنگ تعیین
یخچال، طی مدت نگه داری گیلاس درtnuoc latot((تغییرات بار میکروبی کل تعیین
طی مدت نگه داری گیلاس در یخچالتغییرات سفتی بافت تعیین
طی مدت نگه داری گیلاس در یخچالتغییرات فلور قارچی تعیین
7
اهداف کاربردی
ن بعد از اخذ تأییدهای لازم برای بلامانع بودن افزودن پوشش خوراکی از ارگانهای ذی ربط ، افزودن ای
پوشش به عنوان جایگزین پوشش های شیمیایی در میوه و سبزیجات به عنوان عاملی جهت افزایش 
اسانس و از آنجایی كه کنسانتره پروتئین آب پنیر و. نگهداری و سلامت مصرف کننده استفاده خواهد شد
ل باشند گیاه اناریجه هردو از تركیبات خوراكي هستند مي توانند جایگزین مناسبي برای پوششهای متداو
.كه از منابع نفتی بدست می آیند
8
فرضیه ها
.جلوگیری می کندنمونه های گیلاس طی مدت نگه داری Hpکاهشاز کنسانتره پروتئین آب پنیر پوشش خوراکی -
.نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کنداسیدیته کاهشاز کنسانتره پروتئین آب پنیر پوشش خوراکی -
.کندنمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می تغییرات حسی از کنسانتره پروتئین آب پنیر خوراکی پوشش -
.های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کندنمونه وزنکاهشاز کنسانتره پروتئین آب پنیر پوشش خوراکی -
.های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کندنمونه بی رنگ شدناز کنسانتره پروتئین آب پنیر پوشش خوراکی -
.کل نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کندمیکروبی بار افزایشاز کنسانتره پروتئین آب پنیر پوشش خوراکی -
.نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کندقارچی فلور افزایشاز کنسانتره پروتئین آب پنیر پوشش خوراکی -
.نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کندبافت نرم شدن از کنسانتره پروتئین آب پنیر پوشش خوراکی -
9
فرضیه ها
.نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کندHpکاهشاز کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه پوشش خوراکی -
.ی می کندنمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیراسیدیته کاهشاز کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه پوشش خوراکی -
می کند نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیریتغییرات حسی از کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه پوشش خوراکی -
.ندنمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کوزنکاهشاز کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه پوشش خوراکی -
.ی کندنمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری مبی رنگ شدناز کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه خوراکی پوشش -
ی جلوگیری کل نمونه های گیلاس طی مدت نگه داربار میکروبی افزایشز اکنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه پوشش خوراکی -
.می کند
گیری می نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوفلور قارچی افزایشاز کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه پوشش خوراکی -
.کند
.می کندنمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیرینرم شدن بافت از کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه پوشش خوراکی -
01
سوالات پژوهشی
؟نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کندHpکاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر از کاهش -
؟کاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر از کاهش اسیدیته نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کند-
؟کاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر از تغییرات حسی نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کند-
؟کاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر از کاهش وزن نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کند-
؟کندکاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر از افزایش بار میکروبی کل نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می-
؟کاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر از افزایش فلور قارچی نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کند-
؟کاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر از نرم شدن بافت نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کند-
پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر از بی رنگ شدن نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کند؟کاربرد -
11
سوالات پژوهشی
؟نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کندHpکاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه از کاهش -
؟ندکاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه از کاهش اسیدیته نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می ک-
؟ندکاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه از تغییرات حسی نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می ک-
؟کاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه از کاهش وزن نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می کند-
ی می کند؟گیرکاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه از افزایش بار میکروبی کل نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلو-
؟کندمیکاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه از افزایش فلور قارچی نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری-
؟ندکاربرد پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه اناریجه از نرم شدن بافت نمونه های گیلاس طی مدت نگه داری جلوگیری می ک-




میوه و آماده سازیانتخاب 
استخراج اسانس گیاه 
اناریجه
پوشش دهی میوه هاپوشش خوراکی تهیه 
اندازه گیری مواد جامد 
)SST(انحلال پذیر
آزمون های حسیتعیین افت وزنترتیتعیین اسیدیته قابل 
شمارش کپک و مخمر سنجش سفتی بافتشمارش کلی میکروبی سنجش رنگ میوه ها
گلیسرینrg3+آب مقطرlm001+گیاه اناریجه اسانس rg0+ CPW rg01: 1امولسیون
گلیسرین rg3+مقطرآب lm001+گیاه اناریجه اسانس rg2/0+CPW rg01: 2امولسیون
گلیسرین rg3+مقطرآب  lm001+گیاه اناریجه اسانس rg4/0+ CPW rg01: 3امولسیون
گلیسرینrg3+آب مقطر lm001+گیاه اناریجه اسانس rg6/0+ CPW rg01: 4امولسیون
بررسی منابع
نویسندهنام سال میوه مورد مطالعه پوشش خوراکی مورد استفاده
جوانمرد 1102 سیب های گلاب GG+CPW
گروسی و همکاران 1102 زردآلو GG+PW
یوسفی 0931 گیلاس آلوئه ورا
احمدزاده قویدل و همکاران 2102 گلابی nanigaraC+etaniglA+CPW+IPS
قویدل و همکاراناحمدزاده 3102 برش های تازه سیب nanigaraC+etaniglA+CPW+IPS
شهیری طبئستانی و همکاران 3102 گوجه فرنگی اسانس زیره سبز -موسیلاژ ریحان
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